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Puncové fezy

Rezy jsou na horni plose i na bo¢nich stranéch potaZeny upravenou fonda-
novou polevou. Na fezu se pravidelné stfidaji vrstvy korpusu zluté a rtizo-
vé barvy, slabé vrstvy marmelady a vrstva polevy. Chut’ a viiné je puncova,
doplnéna chuti ovocné smési a fondanové polevy.

hmotnost v kg

dortova forma — korpus K/26 4,300
ovocna smés 0,800
puncovy rozvar 3,600
ovocna smés pod fondan 0,100
fondanova poleva upravena 1,650
suroviny celkem 10,450
vyrobni ztraty -0,330
upotrebitelny odpad -0,400
hotovy vyrobek 9,720
Vyrobni postup

Jeden kapslovy korpus podélné rozkrojime na 2 platy. Vnitini stranu hor-
niho dilu korpusu potfeme ovocnou smési a vlozime do kapslového tvo-
fitka o rozmérech 40 x 60 cm hladkou plochou oto¢enou na plech s papi-
rem.

Druhy korpus rozkrajime podle kratsi strany na pasky po 3 cm, které stii-
davé namacime do zlutého a rizového puncového rozvaru. Vyskladame
jimi celé tvofitko.

Druhy plat rozkrojeného kapslového korpusu, ktery bude tvofit spodek
vyrobku, potfeme na rozkrojené strané¢ ovocnou smési, polozime ho na
navlhcené pasky a zatizime, aby se vyrobek dokonale spojil.

Druhy den cely vyrobek oto¢ime, sejmeme papir a tvotitko, vrchni stranu
potfeme ovocnou smési a podéIné nakrajime na 6 pasu. Jednotlivé pasy na
povrchu i bocnich stranach potahneme nahiatou upravenou fondanovou
polevou. Po zaschnuti polevy vyrobek krajime na jednotlivé fezy.

Fondanovou polevu Ize nahradit cukrafskou kakaovou polevou.
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Vyrobni postup
Do pievarené horké vody nasypeme Cistou krystalickou klovatinu a necha-
me ji asi 12 hodin na teplém miste rozpustit. Po uplném rozpusténi (rozva-
feni) ji precedime. Pfed pouzitim roztok mirn€ nahfejeme.

Vady vyrobkii z jadrové hmoty
Hrubé popraskané vyrobky — hmota pfed pecenim pfili§ oschla.
Malé, roztrhané vyrobky — hmota byla pfili§ husta.
Vyrobky bez lesku — pficinou je maly podil cukru ve hmot¢.

Povrch vyrobku neni popraskany — hmota byla pfili§ jemna nebo byl
pouzit mouckovy cukr.

Pecivo je nizké, povreh je bez lesku, husté dirkovany od unikajici pary —
hmota pfi zjemnovani zolejovala. Olej vystupuje na povrch peciva a nedo-
voli, aby se vytvofila oschla vrstvicka.

Nizké, rozteklé vyrobky — hmota byla pfilis fidka.

Vyrobky béhem peceni zapadaji — pfi¢inou je obraceny teplotni spad pii
peceni (pocatecni teplota vyssi, pfi dopékani nizsi).

Vyrobky po vyjmuti z pece zapadaji — vyrobek byl malo peceny.

Spodky vyrobkii nejsou hladké, ale vyduté — hmota byla stiikdna na
teplé plechy.

Jadrové vyrobky kombinované s lineckym téstem

Jadrové kolacky

Jadrové kolacky jsou kulatého nebo ovalného tvaru, zlatohnédé barvy, se
zapecenymi platky prazenych arasidd na povrchu.

Vyrobni postup

Z vyvaleného lineckého tésta vykrdjime kolecka nebo ovaly, které z¢as-
ti zapeCeme. Na vychladlé platky saCkem s hladkou trubi¢kou po okraji
nastfikdme vymichanou nepecenou jadrovou hmotu. Nastiikané kolacky
jadrovou hmotou polozime do hoblovanych arasidi, které¢ se na hmoté
zachyti. Takto upravené kolacky slozime na plech a zvolna je dopeceme.
Po vychladnuti stfed kolackl vyplnime horkou ovocnou smési, ktera po
zchladnuti zrosoluje. Na vychladlou ovocnou smés nasttikdme papirovym
saCkem mirn€ nahtatou fondanovou polevu — spirdly, mfizky aj.
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